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KATA PENGANTAR 
Tahun 2016 merupakan seminar tahunan ke VI yang diselenggarakan oleh FPIK 
UNDIP. Kegiatan seminar ini telah dimulai sejak tahun 2007 dan dilaksanakan secara 
berkala. Tema kegiatan seminar dari tahun ketahun bervariatif mengikuti perkembangan 
isu terkini di sektor perikanan dan kelautan. 
Kegiatan seminar ini merupakan salah satu bentuk kontribusi perguruan tinggi 
khususnya FPIK UNDIP dalam upaya mendukung pembangunan di sektor perikanan dan 
kelautan. IPTEK sangat diperlukan untuk mendukung pembangunan sehingga tujuan 
pembangunan dapat tercapai dan bermanfaat bagi kemakmuran rakyat. 
Dalam implementasi pembangunan selalu ada dampak yang ditimbulkan. Untuk itu, 
diperlukan suatu upaya agar dampak negatif dapat diminimalisir atau bahkan tidak terjadi. 
Oleh karena itu, Seminar ini bertemakan tentang Aplikasi IPTEK Perikanan dan 
Kelautan dalam Mitigasi Bencana dan Degradasi Wilayah Pesisir, Laut dan Pulau-
Pulau Kecil. Pada kesempatan kali ini, diharapkan IPTEK hasil penelitian mengenai 
pengelolaan, mitigasi bencana dan degradasi wilayah pesisir, laut dan pulau-pulau kecil 
dapat terpublikasikan sehingga dapat dimanfaatkan untuk pembangunan yang 
berkelanjutan dan dapat menjaga kelestarian lingkungan. Seminar Tahunan Hasil 
Penelitian Perikanan dan Kelautan ke-VI merupakan kolaborasi FPIK UNDIP dan Pusat 
Kajian Mitigasi Bencana dan Rehabilitasi Pesisir (PKMBRP) UNDIP. 
Pada kesempatan ini kami selaku panitia penyelenggara mengucapkan terimakasih 
kepada pemakalah, reviewer, peserta serta Pertamina EP Asset 3 Tambun Field yang telah 
mendukung kegiatan Seminar Tahunan Penelitian Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan 
VI sehingga dapat terlaksana dengan baik. Harapan kami semoga hasil seminar ini dapat 
memberikan kontribusi dalam upaya mitigasi bencana dan rehabilitasi pesisir, laut dan 
pulau-pulau kecil. 
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STABILITAS EKSTRAK PIGMEN LAMUN LAUT (Enhalus acoroides)  
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ABSTRAK 
Enhalusacoroides lamun yang memiliki pigmen klorofil a, klorofil b, karotenoid yang 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pewarna alami. Pigmen klorofil a, b dan karotenoid 
yang terdapat pada lamun memiliki kelemahan yaitu labil terhadap suhu dan lama 
penyimpanan. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 
penyimpanan suhu dingin (10oC±1) dan suhu ruang (30oC±1) serta lama penyimpanan (0, 
2, 4, 6, dan 8 hari) ekstrak lamun E. acoroides terhadap stabilitas pigmen klorofil dan 
mengetahui suhu terbaik yang dapat menjaga stabilitas pigmen klorofil. Metode penelitian 
yang digunakan yaitu experimental laboratories dengan menggunakan pola percobaan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan rancangan dasarnya Faktorial. Variabel yang 
diamati adalah kandungan klorofil a dan b, karotenoid serta nilai kecerahan warna dan pH. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kandungan klorofil a dan b, serta karotenoid dan 
nilai pH menurun, sedangkan penururnan terbesar terjadi pada perlakuan penyimpanan 
suhu ruang selama 8 hari dengan penurunan klorofil a dan b, karotenoid berturut-turut 
63%, 62% dan 61%. Kecerahan warna semakin memudar dari hari ke 0 sebesar 84,17 
menjadi 63,56 dihari ke 8. Kondisi penyimpanan terbaik terjadi pada perlakuan 
penyimpanan disuhu dingin selama 8 hari dengan penurunan klorofil a, b, dan karotenoid 
masing-masing 43%, 54% dan 51%. Nilai pH menurun 3% dan kecerahan warna semakin 
memudar menjadi 70,43. 
Kata kunci: Enhalus acoroides, Stabilitas, Klorofil, Karotenoid, Pigmen 
 
PENDAHULUAN 
Stabilitas dapat didefinisikan sebagai kemampuan suatu bahan untukbertahan 
dalam batas yang ditetapkan sepanjang periode penyimpanan dan penggunaan, sifatdan 
karakteristiknya sama dengan yang dimilikinya pada saat dibuat. Faktor-faktor fisika 
seperti panas, cahaya, dan kelembapan, mungkin akan  menyebabkan atau mempercepat 
reaksi kimia, maka setiap menentukan stabilitas kimia, stabilitas fisika juga harus 
ditentukan (Vadas, 2000). 
Enhalus acoroides merupakan salah satu jenis lamun yang paling melimpah di 
perairan Indonesia dan mempunyai ukuran morfologi yang besar. Lamun jenis E. 
acoroides merupakan spesies yang umum tumbuh di substrat lumpur. Jenis E. acoroides 
dapat tumbuh menjadi padang yang monospesifik ataupun seringkali tumbuh bersama 
dengan jenis lamun Thallasia hemprichii. Lamun E. acoroides memiliki pigmen seperti 
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klorofil dan karotenoid yang dapat dimanfaaatkan sebagai pewarna alami (Zendrato et al., 
2014). 
Lamun E. acoroides memiliki potensi yang dimanfaatkan sebagai zat pewarna 
alami, karena memiliki pigmen hijau yang melimpah didalam kandungannya selain klorofil 
juga terdapat karotenoid. Klorofil merupakan zat warna hijau alami yang umumnya 
terdapat dalamdaun sehingga sering disebut zat hijau daun. Kemampuan klorofildan 
beberapa senyawa turunannya banyak digunakan sebagai pewarnamakanan, penghilang 
aroma yang kurang sedap pada tubuh, antioksidan, dankanker (Zendrato et al., 2014). 
Karotenoid adalah kelompok pigmen yang berwarna kuning, oranye, merah oranye. 
Karotenoid terdapat dalam kloroplas (0,5%) bersama sama dengan klorofil (9,3%), 
terutama pada bagian permukaan atas daun, dekat dengan dinding sel palisade (Winarno, 
2002). 
Pigmen klorofil berasal dari bahan-bahan alami seperti tumbuhan dan alga dapat 
tumbuh sebagai pewarna alami. Penggunaan pewarna alami biasanya terkendala oleh 
stabilitasnya, dimana pewarna alami ini memiliki sifat yang tidak stabil dibandingkan 
dengan pewarna sintesis. Jika warna pada bahan alami mudah hilang maka dapat dikatakan 
intensitas warna pada bahan tersebut telah mengalami penurunan mencapai ±50% yaitu 
tidak stabil. Penyebab dari kelemahan pewarna alami tidak stabil yaitu perubahan suhu 
selama penyimpanan, sehingga intensitas warna sering berkurang selama proses 
pembuatan makanan, dan produsen makanan banyak yang beralih ke pewarna makanan 
sintesis namun, justru ketidakstabilan pewarna alami dapat digunakan sebagai indikasi 
terjadinya perubahan kimia pada makanan pada saat pengolahan maupun selama 
penyimpanan. 
Lamun E. acoroides tumbuh dengan diperairan Teluk Awur Jepara, selain itu lamun 
ini memiliki pigmen klorofil dan karotenoid yang melimpah didalamnya sehingga dapat 
dilakukan penelitian dengan menguji stabilitas pigmen yang terkandung didalam lamun 
tersebut.Zat warna (pigmen) alami yang terdapat pada lamun memiliki sifat yang tidak 
stabil. Jika warna pada bahan alami mudah hilang maka dapat dikatakan intensitas warna 
pada bahan tersebut mengalami penurunan mencapai ±50% yaitu tidak stabil. Intensitas 
warna pigmen yang menurun dapat dikaitkan dengan suhu dan lama penyimpanan terhadap 
perlakuan sampel lamun E. acoroides. Zat warna alami adalah zat warna (pigmen) yang 
diperoleh dari tumbuh-tumbuhan, hewan atau dari sumber-sumber mineral. Salah satunya 
adalah pigmen klorofil dan karotenoid yang terdapat pada lamun E. acoroides. 
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Pengujian tren penurunan pigmen terhadap kondisi penyimpanan pada penelitian ini 
dilakukan selama 8 hari. Untuk megetahui perubahan kadar klorofil serta karotenoid yang 
terdapat pada daun. Menurut Suparmi (2009), untuk mengetahui nilai stabilitas suatu 
pigmen pada pengujian terhadap kondisi penyimpanan suhu dingin (4oC) dan suhu ruang 
(25oC) pengujian dilakukan selama 7 hari karena dapat menyebabkan degradasi pigmen 
per hari sebesar 14,39%. 
 
MATERI DAN METODE 
Materi 
Sampel digunakan dalam penelitian ini adalah lamun (Enhalus acoroides) yang 
didapat dari perairan Teluk Awur Jepara, Jawa Tengah. Bahan lain yang digunakan adalah 
es polar , air laut, aseton, ethanol 90% dan aquadest.Alat yang digunakan yaitu yaitu rotary 
evaporator merk Buchi R-210, timbangan analitik merk durascale, pH meter merk 
Milwaukee, spektrofotometri UV-vis merk BK UV-vis, chromameter merk Konica 
Minolta, cool box merk Cooler box , serta peralatan gelas merk Iwaki Pyrex. 
Metode 
Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu dan lama 
penyimpanan ekstrak lamun E.acoroides terhadap stabilitas pigmen (klorofil a, b dan 
karotenoid).Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial 2x5, dengan 2 perlakuan yaitu lama penyimpanan (0 
hari, 2 hari, 4 hari, 6 hari, dan 8 hari) dan penyimpanan suhu yang berbeda yaitu suhu 
dingin (10±1) dan suhu ruang (30±1). Parameter pendukung dalam penelitian ini yaitu nilai 
pH yang terkadung dalam ekstrak selama penyimpanan 8 hari. Analisa data yang akan 
dilakukan dalam penelitian ini menggunakan program SPSS 16 dengan taraf uji 95 %. Data 
uji kadar klorofil a, b, karotenoid, dan kecerahan warna dilakukan uji normalitas dan 
homogenitas. Apabila data tersebut sebarannya normal dan homogen, data tersebut dapat 
dianalisa dengan Analiys of varians (ANOVA) (Trihendradi, 2007). Apabila P 
menunjukkan perbedaan nyata pada taraf uji 95% maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata 
Jujur (BNJ) untuk mengetahui perbedaan (Steel and Torrie, 1991). Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan April 2016 di LaboratoriumTerpadu 
Universitas Diponegoro, dan Laboratorium  Ilmu Pangan UNIKA Sogijapranata Semarang. 
Persiapan sampel  
Sebelum perlakuan penyimpanan lamun E. acoroides dicuci dengan menggunakan air 
laut, dan kemudian dicuci kembali dengan menggunakan air tawar hingga bersih. 
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Ekstraksi pigmen berdasarkan metode maserasi (Quinn 1998 dalam Agustiningrum 
2004) 
Lamun E.acoroides dipotong kurang lebih 1 cm, selanjutnya ditimbang 500 gram 
menggunakan timbangan digital dan dihaluskan dengan mortar. Sampel kemudian 
dimasukan kedalam stoples volume 1000 ml dan diekstraksi dengan cara perendaman 
menggunakan pelarut aseton (CH3COCH3) sebanyak 1000 ml selama 24 jam. Setelah itu 
dilakukan proses penyaringan menggunakan kertas saring sehingga mendapatkan filtrat. 
Setelah mendapatkan ekstrak kasar darihasil penyaringan ekstrak dievaporator hingga 
mendapatkan ekstrak halus. 
Analisis Kuantitatif Klorofil dengan Spektrofotometer UV-Vis (Zhao,2004) 
Kandungan pigmen yang terkandung dalam ekstrak dapat diketahui dengan 
menggunakan rumus, namun absorbansi dari ekstrak tersebut harus dicari terlebih dahulu 
dengan spektrofotometer UV-Vis. Selanjutnya dilakukan perhitungan kandungan klorofil. 
Pengukuran kadar klorofil secara spektrofotometrik didasarkan pada hukumLamber–Beer. 
Beberapa metode untuk menghitung kadar klorofil total, klorofil a dankolrofil b telah 
dirumuskan. Diantaranya mengacu pada rumus menurut Wintermans and De Mots (1965) 
dalam Dahlia (2001) adalah sebagai berikut: 
Klorofil a mg/ml sampel = 13,7D665 – 5,76 D649 
Klorofil b mg/ml sampel= 25,8 D649 – 7,60 D665 
Analisis Kuantitatif Karotenoid dengan Spektrofotometer UV-Vis (Lichtenthaler dan 
Buschmann,  2001) 
Kunatifikasi kadar karotenoid dari setiap sampel dilakukan menggunakan 
spektorfotometri UV-Vis. Pada tahap awal setiap sampel diukur intensitas serapannya pada 
tiga panjang gelombang yaitu 470, 648, dan 664 nm. Data absorbansi dari ketiga panjang 
gelombang tersebut dimasukan kedalam rumus perhitungan kadar karotenoid dalam etanol 
adalah sebagai berikut: 
[Karotenoid] = [1000a – 1,63(13,36c -5,19b) – 104,96(27,43b – 8,12c)] 
    221 
a = Absorbansi pada 470 nm 
b = Absorbansi pada 648 nm 
c = Absorbansi pada 664 nm 
Pengukuran nilai kecerahan warna dengan metode Hunter (Hutchings, 1999) 
Setiap ekstrak dari setiap perlakuan diambil 10 ml dimasukan kedalam tabung reaksi, 
kemudian diukur nilai  kecerahan warna dengan menggunakan alat kromameter 
  





































Pengukuran nilai Ph 
Setiap ekstrak dari setiap perlakuan diambil 10 ml dimasukan kedalam beaker glass, 
selanjutnya diukur nilai pH dengan menggunakan alat pH meter. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kandungan ekstrak klorofil a  
Nilai kandungan ekstrak klorofil a dari lamun E. acoroides selama penyimpanan 8 
hari mengalami penurunan pada penyimpanan suhu dingin (10oC±1) dan suhu ruang 
(30oC±1).  Pigmen klorofil a pada suhu dingin mengalami penurunan sebesar 43% dengan 
jumlah klorofil sebesar 3,341 mg/mL sedangkan pada suhu ruang hingga 63%  jumlah 
kandungan klorofil sebesar 2,062 mg/mL dan pada hari ke-0 mempunyai nilai sebesar 
5,839 mg/mL. Berdasarkan Gambar 1 dapat dilihat bahwa pada perlakuan kondisi 
penyimpanan suhu ruang dan suhu dingin mengalami penurunan dengan laju penurunan 
yang berbeda. Pada penyimpanan suhu dingin penurunan klorofil a lebih lambat 
dibandingkan dengan penyimpanan suhu ruang. Hal tersebut disebabkan karena suhu 
dingin mampu menghambat proses oksidasi yang dapat mendegradasi klorofil a. Hal 
tersebut sesuai dengan pendapat Ardila (2014) klorofil a pada lamun yang berasal dari 
perairan rembang mengalami penurunan sebesar 29% pada penyimpanan suhu ruang dan 
12,17% pada penyimpanan suhu dingin, penurunan kadar klorofil a pada suhu dingin lebih 
lambat jika dibandingkan dengan suhu ruang. 
Berdasarkan Gambar 1 persentase penurunan stabilitas klorofil a dari lamun E. 
acoroides yang disimpan pada suhu 10oC±1 selama 8 hari lebih baik, karena penurunannya 
tidak lebih 50% dari jumlah kadarnya. Hal tersebut didasarkan pendapat Rushing (1990) 
klorofil dikatakan sudah rusak jika kadar mencapai ± 50%. Sedangkan penyimpanan pada 








Gambar 1. Grafik penurunan kadar klorofil a ekstrak dari Lamun E. acoroidespada lama 
penyimpanan dan suhu yang berbeda 
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Keterangan : 
• Nilai merupakan hasil rata- rata dari tiga kali ulangan ± standar deviasi 
• Data yang diikuti dengan tanda huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan 
yang nyata (p < 0,05). 
Berdasarkan prosentase penurunan kandungan ekstrak klorofil a dapat dikemukakan 
bahwa penyimpanan ekstrak lamun E. acoroides pada suhu dingin (10oC ±1) sampai hari 
ke 8 stabilitas pigmen klorofilnya masih baik dengan total penurunan 43%. Hal tersebut 
didasarkan pada pendapat Rushing (1990), bahwa klorofil dikatakan sudah rusak jika kadar 
klorofil turun hingga ±50%. Sedangkan penyimpanan pada suhu ruang (30oC ±1) 
stabilitasnya hanya mampu beratahan hingga hari ke 6 dengan penurunan dihari ke 6 
sebesar 55% dan dihari ke 8 mengalami penurunan pigmen sebesar 63%. Rendahnya 
penurunan kandungan pigmen klorofil pada penyimpanan suhu dingin diduga suhu (10oC 
±1) sudah dapat mengurangi aktifitas enzim klorofilase yang merusak klorofil. Hal tersebut 
didasarkan pada keterangan Yamauchi dan Watada (1991) menyatakan bahwa 
penyimpanan pada suhu rendah dapat mengurangi aktifitas enzim klorofilase sebanyak 
50% dibandingkan dengan penyimpanan suhu ruang. Selain itu Sinzing dan Carie (2008) 
dalam Rohmat (2014) juga menyatakan bahwa suhu rendah dapat memperpanjang umur 
simpan klorofil dan sayuran. 
Kandungan ekstrak klorofil b  
 Nilai kandungan ekstrak klorofil b dari lamun E.acoroides selama penyimpanan 8 
hari, mengalami penurunan secara nyata kecuali pada hari ke 0. Penurunan terbesar terlihat 
pada penyimpanan ekstrak lamun E.acoroides pada suhu ruang (30oC±1) yaitu sebesar 
62% jumlah kandungan klorofil b sebesar 1,751mg/mL sedangkan pada suhu dingin 
(10oC±1) sebesar 54% jumlah kandungan klorofil b sebesar 1,014 mg/mL dan pada hari 
ke-0 mempunyai nilai klorofil sebesar 4,419 mg/mL. Tingginya penurunan kandungan 
klorofil b tersebut diduga disebabkan karena klorofil b tidak tahan terhadap sinar cahaya 
suhu yang tinggi, menurut Arrohmah (2007), klorofil bersifat labil terhadap pengaruh 
cahaya, suhu dan oksigen sehingga mudah terdegradasi menjadi molekul-molekul 
turunannya. Proses awal degradasi klorofil adalah hilangnya magnesium dari molekul 
pusat atau hilangnya rantai ekor fitol yang menyebabkan gugus CH3 pada atom C-7 
terlepas sehingga ikatan klorofil terputus. Sedangkan penurunan nilai kandungan ekstrak. 
 Hasil kandungan klorofil b pada perlakuan kondisi penyimpanan suhu dingin 
maupun suhu ruang mengalami penurunan. Sama seperti nilai pada klorofil a, bahwa pada 
suhu dingin penurunan kandungan klorofil b terjadi lebih lambat daripada suhu ruang. 
  










































Kandungan klorofil b pada sampel lebih sedikit jika dibandingkan dengan klorofil a karena 
jumlah kandungan klorofil yang terdapat pada tumbuhan makroalga lebih banyak 
dibandingkan dengan jumlah klorofil b. Kadar klorofil b pada ekstrak lamun E. acoroides 
menunjukkan nilai yang hampir sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Mohamed 
Yasser (2007) Nilai klorofil b lamun jenis H. Stipulacea maksimum memiliki nilai 5,27 










Gambar 2. Grafik penurunan kadar klorofil b ekstrak dari Lamun E. acoroides pada lama 
penyimpanan dan suhu yang berbeda 
Keterangan : 
• Nilai merupakan hasil rata- rata dari tiga kali ulangan ± standar deviasi 
• Data yang diikuti dengan tanda huruf kecil menunjukkan perbedaan yang nyata 
(p<0,05).  
Hasil perhitungan persentase kadar klorofil b menunjukkan bahwa pada suhu 
dingin dan suhu ruang mengalami penurunan kadar klorofil b selama penyimpanan 8 hari. 
Kadar kadar klorofil b pada suhu dingin mengalami penurunan dihari ke 2 sebesar 6,5%, 
hari ke 4 mengalami penurunan 13%. Hari ke 6 mengalami penurunan sebesar 16% dan 
mengalami penurunan dihari 8 sebesar 54%. Kadar klorofil b pada suhu ruang mengalami 
penurunan dihari ke 2 sebesar 12%, hari ke 4 sebesar 38%. Hari ke 6 mengalami 
penurunan sebesar 54% dan penyimpanan 8 hari menurun sebesar 62%. Dapat diketahui 
dari kedua tren grafik klorofil b yang disimpan padasuhu ruang memiliki penurunan grafik 
yang signifikan jika dibandingkan dengan penyimpanan disuhu dingin. 
Persentase penurunan kadar klorofil b pada sampel ekstrak lamunE.acoroides yang 
mengalami penyimpanan suhu dingin selama 8 hari sebesar 54%. Sedangkan untuk sampel 
ekstrak lamun E. acoroides yang mengalami penyimpanan suhu ruang selama 8 hari 
sebesar 62%. Hal ini dapat disimpulkan bahwa pada klorofil b penurunan terhadap 
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perlakuan suhu dingin dan suhu ruang mengalami persentase penurunan yang berbeda. 
Suhu dingin mengalami penurunan yang lebih lambat jika dibandingkan dengan suhu 
ruang. Klorofil b, memiliki sifat yang lebih mudah rusak apabila terkena pengaruh suhu 
jika dibandingkan dengan klorofil a, sehingga nilai penurunan kadar klorofil b lebih besar 
dibandingkan dengan klorofil a. Menurut Hariyanto dan Limantara (2006) kandungan 
klorofil a bila dibandingkan dengan klorofil adalah sebesar 2:1 sampai 3:1. Klorofil b 
memiliki kerentaan mudah terdegradasi apabila terkena efek dari panas yang ada 
disekitarnya. Klorofil b memiliki rumus kimia yang hampir sama dengan klorofil a, tetapi 
klorofil b tidak memiliki gugus CH3 mengakibatkan kurang stabil. 
Kandungan ekstrak karotenoid  
Nilai kandungan ekstrak karotenoid dari lamun E. acoroides selama penyimpanan 8 
hari, mengalami penurunan secara nyata kecuali pada hari ke 0. Penurunan terbesar terlihat 
pada penyimpanan ekstrak lamun E.acoroides pada suhu ruang (30oC±1) yaitu sebesar 
61% jumlah kandungan klorofil b sebesar 1,224 mg/mL sedangkan pada suhu dingin 
(10oC±1) sebesar 20% jumlah kandungan klorofil b sebesar 1,541 mg/mL dan pada hari 
ke-0 mempunyai nilai klorofil sebesar 3,168 mg/mL. Penyimpanan ekstrak lamun E. 
acoroides pada suhu dingin mengalami penurunan yang lebih sedikit jika dibandingkan 
dengan suhu ruang hali ini sesuai dengan pendapat Ardila (2014) penyimpanan suhu dingin 
lebih baik daripada sehu ruang sehingga dapat disimpulkan bahwa ekstrak E. acoroides 
yang mengandung karotenoid cenderung lebih baik pada kondisi suhu penyimpanan 
dingin, hal ini dapat dilihat dari persentase penurunan pigmen suhu dingin relatif lebih 
rendah dibandingkan dengan suhu ruang. 
Kandungan karotenoid yang terdapat pada ekstrak lamun E. acroroides mengalami 
penurunan selama waktu penyimpanan 8 hari. Ekstrak disimpan pada suhu yang berbeda 
yaitu suhu dingin dan suhu ruang. Karotenoid merupakan suatu zat warna kuning sampai 
merah yang mempunyai struktur alifatik atau alisiklik yang pada umumnya disusun oleh 
delapan unit isoprena. 
Penurunan kadar karotenoid ini dipengaruhi oleh banyak faktor yang berlangsung 
selama masa penyimpanan seperti lama penyimpanan, enzim serta suhu selama 
penyimpanan. Ekstrak yang diterapkan pada suhu ruang mengalami perubahan penurunan 
kadar karotenoid yang lebih cepat dibandingkan dengan suhu dingin. Hal ini dapat 
dikatakan bahwa suhu merupakan faktor pemicu terjadinya penurunan kadar karotenoid 
pada ekstrak lamun E. acoroides. Diperkuat oleh Ardila (2014) mengatakan bahwa suhu 
berpengaruh besar dalam kecepatan reaksi kimia, dimana suhu dapat bertindak sebagai 
  




































katalis, semakin tinggi suhu maka kecepatan reaksi akan lebih cepat. Pengaruh suhu pada 
proses terdegradasinya pigmen cukup besar, suhu akan mempercepat reaksi antara pigmen 
dengan oksigen bebas sehingga proses oksidasi semakin cepat berlangsung. Menurut 
Hariyanto dan Limantara (2006) reaksi kimia yang paling mempengaruhi nilai penurunan 











Gambar 3. Grafik penurunan kadar karotenoid darilamun E. acoroides pada 
lamapenyimpanan dansuhu yangberbeda 
Keterangan : 
• Nilai merupakan hasil rata- rata dari tiga kali ulangan ± standar deviasi 
• Data yang diikuti dengan tanda huruf kecil menunjukkan perbedaan yang nyata 
(p<0,05) 
Hasil perhitungan persentase kadar karotenoid menunjukkan bahwa pada suhu dingin 
dan suhu ruangmengalami penurunan kadar karotenoid hingga akhir  penyimpanan. Kadar 
karotenoid pada suhu dingin mengalami penurunan kadar karotenoid pada lama 
penyimpanan hari ke 2 sebesar 9% yaitu 3,168 mg/mL dan dihari ke 8 mengalami 
penurunan sebesar 20% yaitu 1,541 mg/mL. Kadar karotenoid pada suhu ruang mengalami 
penurunan kadar karotenoid pada lama penyimpanan di hari ke 2 mengalami penurunan 
sebesar 25% yaitu 3,168 mg/mL dan dihari ke 8 mengalami penurunan sebesar 61% yaitu 
menjadi 1,224 mg/mL. Dapat diketahui dari kedua tren grafik pada penyimpanan ekstrak 
lamun E.acoroides suhu  ruang memiliki penurunan tren grafik yang signifikan jika 
dibandingkan dengan grafik penurunan penyimpanan disuhu dingin. Semakin menurunnya 
jumlah karotenoid mempengaruhi warna yang terkandung didalamnya. 
Berdasarkan Gambar 10 dapat dilihat bahwa pada perlakuan kondisi penyimpanan suhu 
ruang dan suhu dingin sama-sama mengalami penurunan. Namun pada penyimpanan suhu 
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dingin penurunan kadar karotenoid yang dialami lebih lambat daripada suhu ruang. Nilai 
pengamatan karotenoid pada hari ke 0 untuk suhu dingin dan suhu ruang memiliki nilai 
yang sama yaitu sebesar 3,168 mg/mL. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan 
oleh Yasser (2007) menyatakan bahwa nilai karotenoid lamun jenis H. Stipulacea 
maksimum memiliki nilai 3,0 mg/mL dan rata-rata sebesar 2,0 mg/mL. 
Analisa warna ekstrak Enhalus acoroides 
Warna lamun E. acoroides yang terdapat pada ekstrak, ketika ditambahkan Ethanol 
90% sebanyak 29 mL pada masing-masing botol vial memberikan warna hijau cerah.  
Sedangkan ekstrak lamun E. acoroides dari hasil rotary evaporator memberikan warna 
hijau pekat. Pada masing-masing ekstrak lamun E. acoroides yang terdapat dibotol vial 30 
mL memiliki warna yang hampir sama satu sama lain, yaitu berwarna hijau kekuningan 
dan lebih terang. Nilai warna yang diperoleh dari pengujian skala laboratorium terdiri dari 
nilai L, a*, b*. Perhitungan nilai a* dan b* dapat menghasilkan oHUE. Hutchings (1996) 
dalam Arjuan (2008), menjelaskan nilai L, a*, b* menunjukkan koordinat dalam ruang tiga 
dimensi yang berhubungan dengan derajat hue (oHue). Derajat hue merupakan bagian 
dalam sensasi visual yang mengacu pada penerimaan warna merah, kuning, hijau, atau 
biru. 
Berdasarkan nilai analisis warna yang didapatkan dari kromameter, terlihat bahwa 
nilai L, +a*, +b* dan oHUE ekstrak lamun E. acoroides. Kemudian data diuji statistik dan 
mendapatkan nilai hasil yang berbeda nyata. Warna ekstrak lamun E. acoroides yang 
mengalami pemudaran dipengaruhi oleh lama penyimpanan dan suhu yang digunakan. 
Sehingga menyebabkan perubahan warna secara bertahap ekstrak lamun, dan kualitas 
warna menurun. Hal ini disebabkan oleh adanya perubahan klorofil menjadi klorofilid 
selama penyimpanan. Menurut Seafast (2012) klorofilid merupakan salah satu produk 
degradasi klorofil yang mempunyai warna hijau biru. Pada tahap degradasi selanjutnya 
akan berubah menjadi senyawa tidak berwarna. 
Kecerahan (L) hasil penelitian menunjukkan rentangan nilai antara 84,17-70,43 
pada nilai L sampel yang disimpan pada suhu dingin dan nilai antara 84,17-63,56 pada 
nilai L sampel yang disimpan pada suhu ruang. Nilai tersebut termasuk dalam  indikasi 
warna terang  karena berada di atas angka 50. Menurut Hunterlab (2012) nilai L 
(kecerahan) dengan angka rendah (0-50) mengindikasikan kegelapan warna, sedangkan 
nilai L dengan angka tinggi  (51-100) mengindikasikan kecerahan warna.Nilai a* dan b* 
dari hasil pengujian kemudian dihitung kembali untuk mengetahui warna ekstrak lamun 
yang terbentuk sesuai oHUE. Ekstrak lamun suhu dingin dan suhu ruang pada hari ke-0 
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memiliki nilai oHUE -22,18, ekstrak lamun suhu dingin dan suhu ruang pada hari ke-2 
memiliki nilai oHUE -24,84 dan -22,96, ekstrak lamun suhu dingin dan suhu ruang pada 
hari ke-4 memiliki nilai oHUE -23,45 dan -24,89. Ekstrak lamun suhu dingin dan suhu 
ruang pada hari ke-6 memiliki nilai oHUE -23,48 dan -21,22, dan yang terakhir ekstrak 
lamun suhu dingin dan suhu ruang pada hari ke-8 memiliki nilai oHUE -21,18 dan -23,34. 
Hasil oHUE dapat diliat sesuai pada Gambar 4. Keadaan tersebut menunjukkan bahwa 








Gambar 4. Hasil warna ekstrak lamun lautE.acoroides hari ke-0 selamapenyimpanan suhu 
dingin dan suhu ruang menggunakan software color express 1.3 
 
Nilai L, a*,dan  b* menunjukkan bahwa pada hari ke-0 suhu ruang dan suhu dingin 
memiliki jumlah L, a* dan b* yang dapat diamati pada Gambar 12. Nilai L sebesar 82,23, 
a* menandakan sampel berwarna cenderung hijau dengan jumlah 15,83, dan nilai b* yang 
dapat dikatakan warna hijau muda, mempunyai nilai 37,78. Hal ini terjadi dikarenakan 






a.suhu dingin  b. suhu ruang 
Gambar 5. Perbandingan warna ekstrak lamun laut 
E. acoroides penyimpanan 2 hari menggunakan Software Color Express 1.3 
Warna hijau/green(-a) pada suhu dinginekstrak lamun E. acoroides selama 
penyimpanan 2 hari menunjukkan nilai -15,83 dan suhu ruang sebesar-14,91. Nilai dan 
warna yang dapat diamati pada Gambar 5 dapat diketahui bahwa perlakuan suhu dingin 
pada ekstrak lamun E. acoroides mengalami pemudaran warna hijau dengan rentang nilai 
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yang tidak berbeda jauh dari hari ke-0. Sedangkan perlakuan suhu ruang pada ekstrak 
lamun E. acoroides mengalami pemudaran warna hijau dengan rentang nilai yang cukup 
berbeda jauh dari hari ke-0 hingga hari ke 2. Suhu ruang di hari ke-0 mendapati nilai yang 
sama pada suhu dingin yaitu sebesar -16,15, kemudian hari ke-2 ekstrak yang disimpan 
pada suhu dingin dan suhu ruang  mengalami penurunan. Menurut Gil-munoz etal.(1998) 
menjelaskan bahwa nilai a* menunjukkan warna kemerahan sedangkan –a* menunjukkan 







a.suhu dingin  b. suhu ruang 
Gambar 6. Perbandingan warna ekstrak lamun lautE. acoroides penyimpan 4 
harimenggunakanSoftwareColor Express 1.3 
Pada suhu dinginekstrak lamun E. acoroides selama penyimpanan 4 hari 
menunjukkan nilai sebesar-14,45 dan suhu ruang sebesar-14,52. Dari nilai dan warna yang 
dapat diamati pada Gambar 6 bahwa penurunan yang terjadi pada hari ke-4 antara suhu 
dingin dan suhu ruang tidak mengalami perbedaan yang cukup jauh. Namun warna hijau 
yang terdapat pada suhu ruang lebih pudar jika dibandingkan dengan suhu ruang. 
Kusumawati (2008) menyatakan bahwa peningkatan nilai a pada sari buah belimbing 
manis dapat disebabkan adanya senyawa polimer lain yang terbentuk selama penyimpanan 






a. suhu dingin b.  suhu ruang 
Gambar 7. Perbandingan warna ekstrak lamun lautE.acoroides penyimpanan 6 hari 










a. suhu dingin  b. suhu ruang 
Gambar 8. Perbandingan Warna Ekstrak LamunLautE. acoroides Penyimpanan 8 Hari 
Menggunakan SoftwareColor Express 1.3 
Pada suhu dingin hari ke -6 yang ditunjukkan pada Gambar 7 a, nilai a menjadi -
13,75 hingga terakhir penyimpanan yaitu hari ke-8 yang tertera pada Gambar 8 a, warna 
hijau mulai memudar dengan nilai a sebesar -12,33, sedangkan pada suhu ruang yang 
ditujukan pada Gambar 7 b, dihari ke-6 nilai a menjadi -11,20. Menurut Chaijan dan 
Panpipat (2012) menyatakan bahwa warna merah muda kemerahan ke oranye pada terasi 
udang terbentuk akibat adanya pelepasan pigmen astaxanthin dari protein-terikat akibat 
proteolisis.Lalu dihari terakhir penyimpanan yaitu hari ke-8 warna hijau yang tertera pada 
Gambar 16 b, mulai memudar dengan nilai a sebesar -10,08.  Menurut Hutchings (1996) 
menyatakan bahwa nilai a* menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna kromatik 
campuran merah hijau dengan nilai positif (+a*) 0–100 dan negatif (-a*) 0–(-80). Notasi b* 
menyatakan warna kromatik campuran kuning biru dengan nilai positif (+b*) 0 – 70 dan 
negatif (-b*) 0 – (-70).  
Nilai pH ekstrak klorofil selama penyimpanan 
Berdasarkan tren penurunan hasil uji pH pada tabel 1, nilai pH ekstrak lamun E. 
acoroides yang disimpan dalam perlakuan suhu yang berbeda, yaitu suhu dingin (10oC±1) 
dan suhu ruang (30oC±1) dapat diketahui bahwa semakin lama penyimpanan ekstrak 
lamun E. acoroides mempunyai tren nilai pH yang menurun selama jangka waktu 8 hari. 
Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Rohmat (2014) bahwa nilai pH 
ekstarak kasar pigmen klorofil rumput laut S. polycystum dari ketiga perlakuan yang 
berbeda dapat diketahui bahwa semakin lama penyimpanan ekstarak kasar pigmen klorofil 
rumput laut S. polycystum maka semakin menurun nilai pH nya selama jangka waktu 6 
hari. 
Tabel 1.  Nilai pH Ekstrak lamun E. acoroides 
Perlakuan  Lama Penyimpanan (hari) 
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Perlakuan  Lama Penyimpanan (hari) 














• Data merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangan ± standar deviasi 
• Data dengan notasi menunjukkan adanya perbedaan nyata (p < 0,05) 
Penurunan pH terjadi pada sampel yang disimpan pada suhu dingin hari ke-2 sebesar 
6,39 hari ke 4 mengalami penurunan pH sebesar 5,96, hari ke 6 yaitu 6,32 dan hari ke 8 pH 
menjadi 6,27. Suhu ruang menglamai penurunan pH dihari ke 2 sebesar 5,930, hari ke 4 
sebesar 6,29. hari ke 6 mengalami penurunan pH yaitu 6,24 dan hari ke 8 menjadi 6,17. 
Suhu ruang mengalami penurunan pH hari ke-2 sebesar 2% yaitu 5,93 mg/mL dan nilai pH 
naik kembali pada hari ke-4 menjadi 6,29 mg/mL, kemudian turun secara perlahan dihari 
ke 6 dan hari ke 8 hingga mendapati nilai pH sebesar 6,17 mg/mL. Dari hasil nilai pH 
diatas maka nilai pH cenderung menurun. Penurunan diduga karena suhu ruang lebih 
tinggi dan adanya interaksi langsung terhadap udara di ruangan yaitu CO2 sehingga pH 
semakin menurun. 
 Salah satunya faktor yang mempengaruhi penurunan pH menjadi asam karena adanya 
CO2 yang terdapat di lingkungan sekitar. Gas CO2 yang berada di lingkungan sekitar 
membuat klorofil menjadi terpecah dan membuat pH menurun. Hal ini dapat diperkuat 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Rohmat (2014), peningkatan suhu pengeringan 
rumput laut S.polycystum serta interaksi langsung dengan CO2dengan sehingga nilai pH 
semakin menurun. Hal berikut sesuai dengan pernyataan Clark (2012) menyatakan bahwa 
efek dari meningkatnya suhu penyimpanan adalah respirasi berlangsung cepat sehingga 
terjadi kenaikan jumlah asam-asam organik yang mengakibatkan turunnya nilai pH, 
Nurdin et al. (2009) mengatakan bahwa penurunan pH dapat disebabkan karena suatu 
produk berinteraksi dengan CO2 yang ada di udara yang mengakibatkan pemecahan 
klorofil dibantu oleh enzim klorofilase sehingga menyebabkan pH semakin menurun. 
Penurunan nilai pH terendah ekstrak lamun E. acoroides terjadi pada perlakuan 
penyimpanan suhu dingin dari 6,46 mg/mL pada hari ke-0 menjadi 6,27 mg/mL pada hari 
ke-8, penurunan nilai pH diduga terjadi karena proses hidrolisis selama penyimpanan, 
sesuai dengan yang dinyatakan oleh Budiman (2008) bahwa hidrolisis terjadi selama 
penyimpanan yang menyebabkan nilai pH berubah karena reaksi pembentukan klorofilid 
terjadi akibat aktifitas enzim klorofilase. Enzim klorofilase yang terdapat hampir disemua 
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tanaman hijau mampu menghidrolisis rantai fitol dari klorofil sehingga terlepas 
membentuk klorofilid dan fitol yang menyebabkan perubahan nilai pH.  
Proses hidrolisis selama penyimpanan mengakibatkan enzim klorofilase membentuk 
klorofilid dan menyebabkan perubahan nilai pH. Menurut Rohmat et al. (2014) hidrolisis 
terjadi selama penyimpanan yang menyebabkan nilai pH berubah karena reaksi 
pembentukan klorofilid terjadi akibat aktivitas enzim klorofilase. Enzim klorofilase yang 
terdapat hampir disemua tanaman hijau mampu menghidrolisis rantai fitol dari klorofil 
sehingga terlepas membentuk klorofilid dan fitol yang menyebabkan perubahan nilai H. 
Ditambahkan oleh Seafast (2012) klorofilid dapat terbentuk dari reaksi hidrolisis pada 
suasana asam maupun basa. Pembentukan klorofilid terjadi akibat aktivitas enzim 
klorofilase. Enzim klorofilase yang terdapat hampir di semua tanaman mampu 
menghirolisis rantai fitol dari klorofil sehingga terlepas membentuk klorofilid dan fitol. 
Enzim ini akan aktif pada temperatur kamar jika berada pada pelarut organik atau pada 
temperatur 65 – 75oC pada pelarut air. 
 
KESIMPULAN 
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian adalah: 
1. Perubahan kadar Klorofil a, klorofil b dan kadar karotenoid pada ekstrak lamun E. 
acoroides bisa terjadi akibat adanya suhu dan lama penyimpanan. serta didukung 
dengan nilai kandungan pH yang cenderung menurun menjadi asam setiap harinya. dari 
analisa warna ekstrak lamun  yang memudar dari berwarna hijau terang menjadi hijau 
gelap; dan 
2. Stabilitas Klorofil dan karotenoid yang optimum terkandung pada ekstrak lamun E. 
acoroides cenderung lebih stabil pada kondisi penyimpanan suhu dingin (±10oC) selama 
8 hari. Lama penyimpanan dan suhu sangat berpengaruh terhadap kestabilan ekstrak 
lamun laut E. acoroides. Demikian pula waktu dan lama penyimpanan berimplikasi 
terhadap penurunan kandungan klorofil dan karotenoid didalam ekstrak lamun E. 
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